
Bärlauch-Pasta mit Flusskrebsen

Arbeitsaufwand

Vorbereitung       5 Min. 
Zubereitung      20 Min. 

Zutaten

200 ml Schlagsahne
100 ml Weißwein (trocken)
100 ml Gemüsebrühe
1          Schalotte
4          Tomaten
500 g Spaghetti
2 Liter      Wasser
1 TL Salz
2 EL Olivenöl
200 g Krebsfleisch (Flusskrebsschwänze)
1 Bund Bärlauch; wenn möglich, frisch
Salz und Pfeffer 

Für 4 Personen

Utensilien

2 Töpfe
1 Pfanne
1 Schneidbrett
1 Messer
1 Sieb
1 Kochlöffel

Rezept: www.chefkoch.de/rezepte/1118981218119262/Baerlauch-Pasta-mit-Flusskrebsen.html
Design: www.saschawahlbrink.de/index.php/ein_kochbuch.html
Ausführung: Martin Wunderlich



Topf 1

10 Min. köcheln

Sahne

Wein

Brühe

Topf 2

Ca. 10 Min. köcheln (-> "al dente") 

Wasser

Spaghetti

TL Salz

Zum Kochen bringen

Schneidebrett

Schalotte

Schälen und würfeln

Tomaten

Waschen, vierteln, entkernen.

Fruchtfleisch würfeln.

Pfanne

Olivenöl

Erhitzen

Schalotte glasig dünsten

Kurz anbraten

Krebsschwänze

Kurz anbraten

Bärlauch

Waschen und trockentupfen.

in Streifen schneiden.

Würzen und abschmecken

Salz und Pfeffer

Spaghetti abgießen 

Sieb

Bärlauch in die Soße rühren;
ca. 1 EL zur Deko aufheben! 

1 EL BärlauchSpaghetti mit Soße mischen 

Krebsragout unter Spaghetti heben 

Auf 4 Teller verteilen und 
mit Deko-Bärlauch bestreuen 

Schalotte

Tomaten


